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Zut�ten für 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Biskuit

4 Stk Eier

100 g Zucker

70 g Mehl

30 g St�rke

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 TL  N�tron

1 TL  V�nillezucker Bourbon

Füllung

300 g Erdbeeren

250 g M�sc�rpone

250 g Schl�gobers

1 Pkg S�hnesteif

40 g Zucker

1 TL  V�nillezucker Bourbon

2 EL Zitronens�ft

1 EL St�ubzucker

Erdbeer-Biskuitroul�de

20—30 Min

Zubereitung

1 B�ckofen �uf 180°C (Umluft 160°C) vorheizen und ein B�ckblech (c�. 42 x

29cm) mit B�ckp�pier �uslegen.

2 Eier, Zucker, Kot�nyi Bourbon V�nillezucker und S�lz in der der

Küchenm�schine oder mit einem H�ndmixer sch�umig schl�gen. Mehl,

Speisest�rke und N�tron klumpenfrei unterrühren.

3 Den Teig in d�s vorbereitete B�ckblech füllen und vorsichtig gl�ttstreichen.

Jetzt für 8-10 Minuten b�cken.

TIPP :  Besser den den Teig nicht �us den Augen l�ssen d�mit er nicht

zu dunkel wird.

4 Den Biskuit �us dem Ofen holen und sofort vom R�nd lösen. Auf ein

s�uberes Geschirrtuch stürzen und d�s B�ckp�pier vorsichtig �bziehen.

Biskuit mit dem Geschirrtuch von der kurzen Seite her vorsichtig einrollen

und so �bkühlen l�ssen.

5 Weiter geht's mit der Füllung, d�für ein p��r schöne Erdbeeren zum

Verzieren beiseitelegen, die restlichen in kleine Stücke schneiden.

6 Obers gemeins�m mit dem S�hnesteif �ufschl�gen. M�sc�rpone, Zucker,

Bourbon V�nillezucker und Zitronens�ft cremig verrühren.

7 Den geschl�genen Obers vorsichtig unter die M�sc�rponem�sse heben

und �uf dem �usgerollten Biskuit verstreichen.

8 Erdbeerstücke d�r�uf verteilen und mit Hilfe des Geschirrtuchs vorsichtig

einrollen. 

Mit dem Schluss n�ch unten �uf eine Kuchenpl�tte legen.

9 Vor dem servieren mit Puderzucker bestreuen und mit Erdbeerh�lften

verzieren.

TIPP :  Sollte etw�s Creme übrig bleiben k�nn die �uf Roul�de verteilt

werden.


